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ABSTRAK 
Kacang koro pedang (Canavalia ensiformis L.) merupakan salah satu kacang lokal 
yang belum banyak dimanfaatkan, tetapi kaya akan kandungan nutrisi. Tujuan dari 
penelitian ini untuk mempelajari pengaruh germinasi dan kombinasi germinasi-
elisitasi terhadap kandungan proksimat serta karakteristik adonan kacang koro 
pedang. Kacang koro pedang digerminasi selama 7 hari, sedangkan kombinasi 
germinasi-elisitasi dilakukan selama 2 hari germinasi dan 5 hari elisitasi. Kacang 
koro pedang dikeringkan kemudian diserbukkan. Serbuk kacang koro pedang 
dianalisis kadar proksimat dan karakter adonannya menggunakan alat rapid visco 
Analyzer (RVA). Hasil penelitian menunjukkan bahwa germinasi menurunkan 
kandungan karbohidrat dan kandungan lemak, tetapi meningkatkan kadar abu dan 
kandungan protein kacang koro pedang. Kombinasi germinasi-elisitasi menurunkan 
kandungan karbohidrat, tetapi meningkatkan kadar abu, kandungan lemak dan 
kandungan protein kacang koro pedang. Kacang koro pedang tanpa perlakuan 
memiliki viskositas akhir dan breakdown yang lebih tinggi dibandingkan kacang 
koro pedang hasil yang telah diberi perlakuan. Namun kacang koro pedang 
germinasi dan kombinasi germinasi-elisitasi memiliki nilai viskositas setback yang 
berbeda.
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